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(54) Titre : PROCEDE ET FOUR DE CUISSON A LA VAPEUR AYANT UNE ALIMENTATION EN EAU PERFECTIONNEE 




^ (57) Abstract: The inventive steam cooking method is designed to be carried out in a cooking oven (1) provided wilh a steam 
generator (2,4). The steam generator (2,4) comprises a water evaporation vessel (201) and a heating unit (200) which is in thermal 
J£) contact with the water evaporation vessel (201). The method comprises a cooking phase, during which the water supply for the 
^? water evaporation vessel (201) is regulated. Regulation of the water supply comprises the following phases: temperature increase is 
detected in the heating unit (200) whereupon the supply of water to the water evaporation vessel (201) is triggered in the case of said 
^ temperature increase.The supply of water for the steam generator (2,4) is thus triggered on the basis of a simple, reliable detection 
O which is adapted to mass consumer products. 
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(57) Abrege : Le proc£d£de cuisson a la vapeurselon l'invention est concu pour &tre mis en ceuvre dans un four de cuisson (1) equips 
d'un generateur de vapeur (2, 4). Le generateur de vapeur (2, 4) comporte une cuvette d'evaporation d'eau (201) et un bloc chaufTant 
(200) en contact thermique avec la cuvette d 'Evaporation d'eau (201). Le precede* comprend une phase de cuisson pendant laquelle 
est cffectuee une regulation d'une alimentation en cau de la cuvette d' evaporation d'eau (201). La regulation d 'alimentation en eau 
comprend les Stapes consistant a de" teeter une hausse de temperature dans le bloc chauffant (200), et declencher une alimentation en 
eau de la cuvette d' Evaporation d'eau (201) lorsque la hausse de temperature est d£tect£e. L' alimentation en eau du g£n£rateur de 
vapeur (2, 4) est ainsi effectuee sur la base d'une detection simple, fiable et a un coQt adaptd a des produits de grande consommation. 



